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Pommes be telle au iauliel 


Ingrédients 

1 kg de pommes de terre 

moyennes 

Thym 

Feuilles de laurier 

1 C. à soupe d'huile d'olive 

2 cuisses de poulet 
50 gr de beurre 

2 gousses d'ail 
1 C. à soupe de moutarde 
1/2 C. à café de poivre noir 
1/2 C. à café de paprika 
1 C. à café de sel 


Préparation : 

1 Peler et laver les pommes de terre. Les couper en 
rondelles de I cm d'épaisseur, en les gardant attachées dans 
le fond. 

2 Préchauffer le four à 200 e C (th7). Huiler le fond de 
votre plat et mettre les pommes de terre rangées, glisser une 
feuille de laurier entre chaque rondelle de pomme de terre. 
Saler moyennement 

> Nettoyer le poulet et lui enlever la peau. Saupoudrer de 
sel. poivre noir et paprika. Ajouter la moutarde puis bien 
frotter les morceaux de poulet. Inciser avec un couteau et 
introduire une rondelle d'ail dans chaque incision. 

4 Disposer les morceaux de poulet sur le plat contenant les 
pommes de terre Ajouter le thym et des noisettes de beurre 
et arroser avec de l'huile d’olive. Mettre au four et laisser 
cuire pendant environ 50 mn. en retournant le poulet de 
temps à autre, jusqu'à ce que les pommes de terre soient 
bien dorées et que le poulet soit bien cuit (il ne doit plus 
rester de jus de cuisson). 
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T cuïte aux J>cnt mes be telle et au jjlûwiûÿe fêul(jel 


Ingrédients 

-1.5 kÿ de pommes de terre 

- 2 gousses d'ail écrasé 

- 50 gr de beurre ou de margarine 

- 200 gr de fromage râpé 

- I paquet de 10 plaques de fromage 
Burger 

• 1 oignon émincé 

- 5 C. à soupe de crème fraîche 

- 2 œufs battus 

- 1 C. à soupe de persil finement 
haché 

- 1 pincée de noix de muscade 
- 12 C à cale de sel 
- 1/4 C. à café de poivre blanc 

Garniture : 

- 2 C. a soupe de chapelure 
• 120 gr de fromage râpe 

- 20 gr de beurre coupé en petits dés 


Préparation : 

Laver les pommes de terre, les éplucher et les couper en 
tranches, l.es faire bouillir dans de 1 eau salée, les égoutter 
et les réduire en purée à l’aide d’une moulineltc ou d une 
fourchette. 

2 Mettre cette demicrc dans une terrine, ajouter l’ail râpé, 
le beurre, le fromage râpé, l’oignon émincé, la crème 
fraîche, les œufs battus, la noix de muscade, le persil haché, 
le poiv re et le sel. 

3 Beurrer un moule rond et diviser la purée de pommes de 
terre en deux. 

I Mettre une première couche de purée dans le moule, 
ctalcr une couche de fromage « Burger » sur toute la 
surface Recouvrir avec la deuxième partie de purée. 

5 Parsemer la surface de chapelure, de fromage râpé et de 
noix de beurre. 

b Mettre à cuire à four moyen pendant 10 à 1 5 nui. Apres 
cuisson, découper des fleurs de fromage rouge à Laide d’un 
emporte pièce, et décorer le dessus de la tourte. 

“ Couper en parts et servir. 
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( 3lo(juette$ èe pommes èe telle 


aux aman 



Ingrédients 

500 gr de pommes de terre 
25 gr de beurre 
3 jaunes d’œuf battus 
3 gros œufs battus 
3 C. à soupe de farine 
120 gr d'amandes effilées 
Huile végétale pour friture 
1 pincée de noix de muscade 
Sel. poivre 


Préparation : 

La\er, éplucher et couper les pommes de terre en petits 
morceaux, Les faire bouillir dans une casserole moyenne remplie 
d’eau. Dès ébullition, baiser le feu, puis laisser cuire pendant 10 à 
15 inn. à feu moyen, jusqu’à ce que les pommes de terre soient 
tendres. 

Après cuisson, les égoutter, les disposer sur une tôle, puis les 
mettre à sécher au four préchauffe à 175 e pendant 10 mn. Les 
réduire ensuite en purée. 

Verser ccîtc dernière dans un bol, ajouter le beurre et bien 
mélanger jusqu’à obtention d’une pâte lisse. Ajouter la noix de 
muscade, le sel et le poivre. Faire ensuite cuire a feu moyen da:i> 
une casserole à fond épais, en remuant fréquemment à l'aide d’une 
spatule en bois. Retirer du feu. dès que le mélange scche. Ajouter 
ensuite les jaunes d’irufs. bien mélanger puis laisser refroidit 

Avec la purée obtenue, former des cylindres, des boules ou des 
poires. 

Prendre trois assiettes creuses : dan* la première , mettre la 
tanne. Dans la deuxieme, battre les urufs et dans la troisième 
mettre les amandes. 

Passer ensuite les formes de purée dan> la farine, puis dans 
l'œuf, puis dans les amandes. Les faire dorer pendant 2 à 3 mn. 
dans une huile à friture très chaude. 

Après cuisson, les égoutter en les disposant sur un papier 
absorbant. 
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£1772 aâkcuùa 


Ingrédients 

L5 kg de pommes de terre 
.V*> gr Ac fromage râpe 

• lOOgr tic fromage fondu coupé en dé* 

- 1 2 bouquet de persil finement hache 
- 1 trul* r l jaune d\ru1 

- 4 fpussc* d'ail cernée 

- 1-1*. à cale de poivre non 
- 1 2 C. à calé de cannelle 
-Sd 

Garniture 

- lüOgr de chapelure 

- 75 p de fan ne 
- 1 irul\ hsiun» 

- Huile pour la friture 

Suacc : 

- 1 morceau de poulet 

• 1 oignon 

• 3 C. à «»upe d'huile 

- I p>igncc de pois chiches trempes la veük et 
pce-euiu 

- 1 2 C. a cale de poivre noir 

- 1 2 C. i café de cannelle 
-Sd 


Préparation : 

Prépare/ la aut j nettoyez bien le morceau de poulet. 
Frotlcz-lc bien avec du sel. laissez- le reposer pendant 10 mn. 
puis nncez-le et égouttez-Ic, Disposez* le ensuite dans une 
cocotte et ajoutez loignon râpé, le sel. le poivre noir, la 
cannelle et l'huile. Laissez revenir, puis ajoutez 12 litre d'eau 
et laissez encore cuire. A mi-cuisson* ajoutez les pois chiches 
et laissez cuire jusqu'à ce que la sauce soit réduite. 

Lav ez les pommes de terre, épluchcz-les et coupez-les en 
tranches. Faitcs-lcs bouillir dans de l'eau salée, égouttez- les et 
rcdmsez-les en purée à l'aide d'une mou li nette ou d'une 
fourchette. Ajoutez le fromage râpe et le fromage fondu, le 
persil finement haché, l'œuf et le jaune d’oeuf, l’ail, le poivre 
noir et le sel. Mélangez, bien, puis formez des boules de la 
grosseur d'un œuf. Aplatissez- les à 1 cm d'épaisseur, 
plongez- les ensuite dans la farine, puis dans l’œuf battu puis 
dans la chapelure. Faites-lcs frire dans un bain d'huile, jusqu'à 
ce qu'elles soient bien dorées. Egouttez-les et posez-lcs sur un 
papier absorbant. 

Servez en accompagnant avec la sauce au poulet ou de la 
Chorba. 
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Çalaàe paysanne 


Ingrédients 

- 500 gr de petiies pommes de 
terre rondes 

- 250 gr de maïs 

-250 gr de thon à l'huile 

- 1 bouquet de persil 

- 2 petits oignons ronds 

Vinaigrette : 

- 1 C. à soupe de vinaigre ou 
de jus de citron 

- 3 C. à soupe d'huile d'olive 

- 1 C. à café de moutarde 

- 1 pincée de sel 

- 1 pincée de poivre noir 


Préparation : 

1 Laver les pommes de terre et les faire cuire 20 mn 
dans de l'eau bouillante (elles doivent rester bien 
fermes). Les égoutter, les éplucher et les couper en 
rondelles. 

Hacher finement le persil et couper les oignons en 
rondelles très fines. 

P Êpa . la vinaigrette dans un saladier, mélange le 
vinaigre (ou le jus de citron) avec le sel et le poivre, bien 
mélanger avec une fourchette jusqu'à ce que le sel soit 
bien dilué, ajouter la moutarde et l'huile d'olive, puis le 
persil haché. 

Ajouter les oignons, le thon à l'huile, le maïs et les 
pommes de terre coupées en rondelles. Bien mélanger et 
placer la salade au frais. 

! ir au moment de servir, vous pouvez décorer 

votre salade avec des quartiers de tomates et des œufs 
durs. 
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fêûuïek aux pommes àe teïïe 


Ingrédients 

- 1 douzaine de feuilles de Dioul 
- 1 kg de pommes de terre 

- 2 C. à soupe d'huile 
- 1 oignon 

- 2 gousses d'ail 

- 1 bouquet de persil 

- 100 gr d’olives vertes 
dénoyautées 

- 1 C. à café bien pleine de cumin 

- 1 C. à café de poivre rouge 

- 2 pincées de poivre noir 
• Sel 

- Huile pour la friture 


Préparation : 

Peler et couper les pommes de terre en deux. Les laver, 
les saler, puis les faire cuire a la vapeur. 

Une fois cuites, les réduire en purée en les écrasant a\ ec 
une fourchette ou en les passant à la moulinette. 

Riper l'oignon et l’ail, ajouter le persil finement hache, 
les épices et le sel. Faire revenir dans l'huile pendant 10 
mn. 

* Couper chaque olive en 3 rondelles, les mettre à bouillir 
pour leur enlever leur salinité puis bien les mélanger à la 
purce. avec la farce 

5 Séparer les feuilles de dioul, puis mettre à l'extrémité de 
chacune d'elle une C. a soupe de farce. Plier ensuite 2 
bords opposés de la feuille pour obtenir un rectangle, puis 
rouler en forme de cigare. Disposer les cigares obtenus au 
fur et à mesure sur un plateau. 

Les plonger ensuite dans l'huile de friture pas irè> 
chaude. Dorer des 2 cotés, égoutter puis servir chaud avec 
des tranches de citron. 
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oussaka aux pommes èe teïïe 


Ingrédients 

- 500 gr de viande hachée 

- 500 gr de pommes de terre 

- 1.5 kg d’aubergines 

- 1 gras oignon 

- 3 tomates rouges 

- 1 boite de champignons 

- 2 gousses d’ail 

- Persil finement haché 

- 1 C. à soupe de concentre de tomate 
- 1 C. à soupe d’huile d'olive 

- 100 gr de gnjyère râpe 

- Sel, poivTc 

Pour l’enrobage : 

- 1 tasse de tanne 

- 1 tasse de chapelure ou biscottes 
moulues 

- 2 œufs 


Préparation : 

Epluchez les aubergines, coupcz-lcs en tics, puis faitcs-les 
bouillir dans de l’eau salée. 

Râpez l’oignon et faites- le revenir dans une poêle avec Pail 
écrasé et I C. à soupe d’huile d’olive 

Dès que l’oignon est bien dore, ajoutez la viande hachée. 
Salez, poivrez et continuez de faire revenir sur feu doux 
pendant 15 mu à l’aide d’une spatule. Ajoutez les 
champignons, les 3 tomates épluchées et coupées en des et le 
concentré de tomate dilue dans de I'cbil 

Egouttez les aubergines, ajoutez-lcs à la préparation 
precedente et laissez mijoter pendant 10 rnn. 

Epluchez les pommes de terre, coupcz-lcs on lamelles et 
salcz-lcs. Passez- les ensuite dans la tanne, puis les œufs battus 
puis la chapelure. 

Faites-Ies frire, puis disposcz-lcs sur un papier absorbant. 

Beurrez un moule en verre allant au four. \ erse/ la 
préparation (Moussaka), puis disposez les pommes de terre, en 
les alternant et saupoudrez de gniyère râpé. 

faites cuire au four (th 5) pendant 20 mn. 
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ommes c)e telïe au pculict 


Ingrédients 

1 kg de pommes de ierre 
1 bouquet de puulid ( Il uni) 
1 tête d’ail 
4 C\ à soupe d'huile 
I C. à café de sel 
I pincée de poivre noir 
I C. a café de paprika 


Préparation : 

1 Eplucher, laver et couper les pommes de terre en 
rondelles. Les mettre dans une marmite. 

2 Préparer la Dcrsa en pilant le sel. le paprika, l'ail et le 
poivre noir dans un creuset. 

3 Mettre cette dernière dans la marmite avec les rondelles 
de pommes de terre, en ajoutant Thuilc et l litre d'eau. 
Refermer la marmite, puis laisser cuire. Dès ébullition, 
réduire le feu à feu doux et laisser encore cuire. 

Lntrc-tcmps. nettoyer le pouliot et garder les feuilles et 
les nervures supérieures. Les ajouter aux pommes de terre 
et continuer la cuisson pendant 20 mn jusqu’à ce que la 
sauce soit épaisse. 

Remarque : 

Vous pouvez ajouter 1 œuf, en le cassant et en le 
mélangeant avec 4 C. à soupe de sauce dans un bol. cl en le 
versant peu à peu sur la préparation, avant d’éteindre le feu. 

Vous pouvez également savourer cc plat avec de la 
harissa. 
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Samim Spécial pommes 


*7 culte a la pctnnie c)e telle 


Ingrédients 

Pute brisée : 

- 250 gr de fannc 

- 1 25 gr de beurre * 1 noix pour le 
moule 

- 1/2 verre d'eau 

- 2 jaunes d’œufs pour badigeonnage 

- 2 pincées de sel 

Parce : 

- 1 kg de pommes de terre épluchées, 
blanchies et écrasées à la fourchette 

- 100 gr de fromage râpe 

- 100 gr d’olives vertes dénoyautées 
blanchies et coupées en rondelles 

- 2 œufs + l jaune 

- 25 gr de beurre 
- 1 pincée de sel 

- I pincée de poivre blanc 

- 12 bouquet de persil finement haché 


Préparation : 

I ; jpa ^ ! i, ; : . . sortez assez longtemps â l ‘avance le 

beurre du réfrigérateur pour qu*il soit ramolli. Dans une grande 
terrine, disposez la fannc en fontaine, ajoutez au centre le beurre 
coupé en morceaux et 2 bonnes pincées de sel. Mélangez 
vivement du bout des doigts en incorporant peu à peu environ 1 2 
verre d’eau. Di\isez cette pâte en deux boules inégales (13- 2 3). 
Laissez reposer pendant 2 heures. 

- Préparez la farce en mélangeant tous les ingrédients cites dans 
un saladier 

Beurrez la tourtière, étalez la plus grosse boule de pâte en un 
cercle d'un diamètre largement supérieur à celui de la tourtière. 
Tapissez cette dernière en laissant dépasser 2 cm de pâte. Versez la 
farce puis étalez la deuxième couche de pâte et rccouvrcz-en la 
tourtière. Soudez les deux bords du bout des doigts mouillés, en 
repliant tout autour et en formant un bourrelet. Délayez le jaune 
d’œuf avec une C. à soupe d'eau et dorez-en la surface de la 
tourte. Percez le couvercle d'une dizaine de coups de fourchette. 

- Glissez la tourtière dans le four préchauffé à 1 50° (th5) et 
laissez cuire pendant une heure, en protégeant éventuellement le 
couvercle, en fin de cuisson, avec du papier aluminium. 
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SI IClioukh 


Ingrédients 

-1 cuisse et 1 blanc de poulet 

- 1 gros oignon 

- 500 gr de pommes de terre 

- 300 gr de viande hachée 

- 1 poignée de pois chiches 
trempés la veille et pré-cuits 

- 3 icuf + 2 jaunes d'œufs 
• 3 C. a soupe d'huile 

- 1 2 C. à café de poivre noir 

- I 2 C à café de cannelle 
-Sel 

- Huile pour la friture 

Décoration : 

- Queues de cerises 


Préparation : 

Nettoyer, flamber et laver les morceaux de poulet Ajouter l'huile, l'oignon 
haché, le poivre noir, la cannelle et le sel. laisser revenir sur feu doux. Ajouter 
1 2 litre d'eau et des ébullition, ajouter les pois chiches et laisser cuire. 

Entre-temps, éplucher. laver et couper les pommes de terre en petits 
morceaux Les faire bouillir dans de l’eau salcc. Dès ébullition, baisser le feu. 
puis laisser cuire pendant 10 à 15 mn. à feu moyen, jusqu'à ce que les pommes 
de terre soient tendres Apres cuisson, les égoutter, les disposer sur une tôle, 
puis les mettre à sécher au four préchauffé à 1 75"* pendant 10 mn. Les réduire 
ensuite en puiee à l aide d'une fourchette ou d'une moulincttc. Verser cette 
dernière dans un bol. ajouter le beurre et bien mélanger jusqu’à obtention 
d’une pâle lisse. Ajouter la noix de muscade, le sel et le poivre Faire ensuite 
cuire à feu moyen dans une casserole a fond épais. en remuant fréquemment à 
l'aide d’une spatule en bois. Retirer du feu. dès que le mélange sèche. Ajouter 
ensuite les jaunes d'œufs, bien mélanger puis laisser refroidir 

Dans une soupière, mélanger la v iande hachee. l’œuf. I C. à café de beurre, 
poivre noir, cannelle et sel. Bien mélanger le tout. Former des petites boulettes 
de la grosseur d’un noyau de pcchcs. Les faire cuire dans la sauce de poulet 
pendant 10 mn. puis les retirer et les égoutter. 

: Avec la purée de pommes de terre, former des boulettes de la grosseur 
d'une pèche. Les ouvrir au milieu, introduire une boulette de viande hachée c 
refermer. 

Enrober les boulettes de pommes de terre dans la farine, puis dans les 2 
œufs battus, puis les faire frire dans l’huile chaude, jusqu’à ce que les deux 
cotés soient dores. Les égoutter sur un papier absorbant 

Pour finir, décorer les pcchcs av ec des queues de cerises. 

Présenter dans une assiette, en déposant les pcchcs tout autour des 
morceaux de poulet, en arrosant de sauce et en garnissant de pois chiches. 
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fâcuises àe pûtnines àe teïïe au J>culct 


Ingrédients 

Pâte à crêpes 

- 1 litre de lait 

- 4 œufs 

- 1-2 verre d'huile 

- 3 à 4 verres de fanne 
- 1 2 C à cafc de sel 

Farce 

• 300 gr de pommes de terre 

- 1 blanc de poulet cuit 

- 20 gr d'olives vertes dénoyautées et 
coupées en rondelles 

• 1 bone de poireaux coupés en fines 
rondelles 

- 1 bouquet de persil finement hache 

- 250 gr de fromage râpé 

- 50 grde beurre 

• 2 C. à soupe d'huile 

- I 4 C. à café de poivre blanc 
- 1 pincée de noix de muscade 

- 1 pincée de sel 


Préparation : 

Préparer b pile a crêpes dans un récipient mélanger les œufs, 
le sel et l'huile Puis le lait et b fanne (3c liquide doit être un peu 
épais), laisser reposer 1 5 mn. j 

Ijivct les pommes de tene. les éplucher et les couper en 
tranches. Les taire bouillir daas de l'eau salée, les égoutter et les 
réduire en purée à l’aide d'une moulincrtc ou d'une fourchette. 

; , Entre-temps, faire bouillir les olives vertes à 3 reprises, pour 
leur enlever leur salinité. 

1 Faire revenir les rondelles de poireaux dans l’huile pendant 
5 mn dans une poêle, puis les égoutter. 

5 I>ans un autre récipient, préparer la farce : mélanger le blanc de 
poulet cuit et émiette, les olives, les rondelles de poireau, le 
fromage, le persil hache, la noix de muscade, le sel et le poivre. 

. Mélanger la farce avec la purée de pommes de terre. Ajouter le 
beurre, bien mélanger et laisser à paît. 

7 \‘crscr une touchée de pâte à crêpe dans une poêle à fond épais 
beurrée . Laisser cuire pendant 5 mn. puis la retourner pour b faire 
dorer sur les 2 faces Continuer jusqu'à épuisement de la pâte 
S Disposer une boule de farce de la grosseur d’un oeuf sur chaque 
crêpe Ramener les bords pour former des bourses. Le* fermer 
avec des tiges de persil 

9 . Les disposer dans un moule beurré et les faire cuire à four 
moyen pendant 10 à 15 mn. Servir chaud. 
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Pommes àe teïïe suif>li$e aux éf>inalc)$ 


Ingrédients 

- I kg de pommes de terre 

- 6 œufs durs 

- 1 bouquet d'épinards 

- 1 œuf f 1 jaune d'œuf 
- 100 gr de fromage rapc 

- 2 gousses d'ail écrasé 

- 1 C. à soupe de persil finement 
haché 

- 1 pincée de noix de muscade 

- 1 pincée de sel 


Garniture : 

- Chapelure 

- 50 gr de farine 

- 1 œuf battu 

- Huile pour la friture 


Préparation : 

1 Laver les pommes de terre, les éplucher et les couper 
en tranches Les faire bouillir, les égoutter et les réduire 
en purée à Laide d'une moulinene ou d'une fourchette. 

Mettre cette dernière dans une terrine, ajouter le sel, 
la noix de muscade, le fromage ripé, l'ail, le persil, 
l 'œuf et le jaune d'œuf. Bien mélanger et laisser à part. 

3 Lcaler les œufs durs et les laisser à part. 

4 La\er les épinards, retirer les queues en ne gardant 
que les feuilles, les faire bouillir dans de l'eau salcc 
pendant 10 mn. puis les égoutter 

5 Couvrir les œufs durs avec les feuilles d'épinards, 
puis avec la purée de pommes de terre. 

6 Les plonger ensuite dans la farine, puis dans l'œuf 
battu, puis dans la chapelure. Les faire frire dans un bain 
d'huile, jusqu'à ce qu’elles soient bien dorées. Les 
égoutter et les poser sur un papier absorbant. 
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Petites j>ûmntCS c)s telle $ûllteCS 3 jA*wa 5 jniâ us Uallaj 

I c\e iecetü : àinàe au |ûu* jjilt ^ j'ÿl 


Ingrédients 


Préparation : 


- 500 gr de petites pommes de terre 
rondes 

- 1 cuisse entière de dinde 

- 250 g t de champignons crus 

- 250 gr d ‘olives vertes dénoyautées 

- 3 C. à soupe de beurre 

- 3 gousses d'ail 

- 1 C. à soupe de moutarde 

- Thym et laurier 

- 1 2 C. à café de poivre route 
-Sel 

- poivre noir 

jajLLûJI 

jS-UI opj ILlLa £500 - 
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Màà£250- 
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Flambez et nettoyez la cuisse de dinde. Frottcz-la avec du sel et 
laissez reposer pendant 10 mn Rincez-la et mette/-la sur un plat 
beurré allant au tour 

Mettre dessus le poivre noir. le poivre rouge et ta moutarde et 
bien frotter. Ajoutez le th>m. le launcr. le beurre et l’ail pile. 

Faites cuire à four th 6 et arrosez au fur et à mesure avec de 
Peau. 

-F Faites bouillir les olives dénoyautées à 3 reprises pour les 
dessaler, puis les égoutter. 

' Pelez ensuite les champignons, faites-lcs revenir quelques 
minutes dans du beurre et réservez. 

Pelez les pommes de terre, faitcs-lcs frire et réservcz-lcs 
Quinze minutes avant la fin de cuisson de la dinde, ajoutez les 
champignons et les olives dénoyautées. 

Dès cuisson, retirez du four, disposez le tout sur un plat et 
décorez le pourtour avec les pomme* de terre sautées, 
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ingrédients 


- 500 gr de petites pommes de terre 
rondes 

- Tranches de viande 

- 1 bouquet de persil finement 
hache 

- Poivre noir, sel 
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Préparation : 

Bien laver les pommes de terre puis les faire bouillir dans de 
1 eau salée. Fgoutter en passunl de Peau froide par dessus. 

I es éplucher puis les hadigeonner avec du beurre. Saler cl 
poivrer. 

Les entoumer à four moyen, dans un plat beurre, jusqu'à 
obtention d'une couleur dorée. 

- Sers ir en accompagnant avec des tranches de viande gratinées. 
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ée c)e pommes c)e telle au jjlontaÿe 


Ingrédients 

2 sachets de pommes de terre en 
poudre 

4 grands verres d’eau 
2 verres de lait 
50 gr de beurre 
150 gr de fromage râpé 
300 gr de viande hachée 
1 oignon râpé 
1 pincée de poivre noir 
12 C. à café de sel 


Préparation : 

1 . Préparer la purcc de pommes de terre ; 

Dans une casserole, faire chauffer ensemble le lait, l'eau et 
le sel pendant 5 mn. 

2. Eteindre le feu, puis \ erser la poudre de pommes de terre 
sur la préparation, en ajoutant le beurre et le fromage râpé. 

3. Laisser reposer pendant 2 mn, mélanger ensuite le tout à 
l'aide d une cuillère en bois, puis laisser à part. 

4 D’autre part, faire revenir l'oignon et la viande hachée, 
en ajoutant un peu d'huile, puis le sel et le poivre noir. 

: Verser la moitié de la purée dans un plat beurré, étaler la 
viande hachée par-dessus, puis former des rosettes, à l’aide 
d'une poche â douille remplie avec le reste de la purcc. 

6 Remplir le v ide entre chaque rosette avec du fromage 
râpé. 

Enfourner à four moyen, jusqu'à obtenir une couleur 
dorée. 
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'faites entoilées 


Ingrédients 

4 à 5 grosses pommes de terre 
125 gr de farine 
3 C. à café de sel 
I C. à café de poivre blanc 

1 C. à café de paprika doux 

2 C. à café d'ail en poudre 
Huile pour la friture 


Préparation : 

1 Laver les pommes de terre, les éplucher et les 
couper en longueur. 

?. D’autre part, mélanger la farine, le sel. le poivre 
blanc, le paprika et l’ail en poudre. Enrober les 
morceaux de pommes de terre avec cette farine 
assaisonnée. 

3 Les faire ensuite frire dans une huile de friture très 
chaude, jusqu’à ce qu’elle soient légèrement dorées. 
Les égoutter en les disposant sur du papier absorbant. 

4 Enrober les pommes de terre une seconde fois 
dans la farine assaisonnée, puis les faire frire une 
seconde fois, jusqu'à ce qu’elles soient bien dorées et 
croustillantes. 

5 Les égoutter une autre fois, en les disposant sur 
du papier absorbant. Servir avec de la mayonnaise ou 
de la Harissa. 
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Çûujj^lé c)e pommes àe teïïe 


Ingrédients 

• 1 kg de pommes de terre 

- 3 œufs 

- 200 gr de fromage râpé 

- 50 gr de beurre ou de 
margarine 

- I pincée de noix de muscade 

- 1/2 C. à café de sel 

- 1/4 C\ à café de poivre blanc 

Garniture : 

- Mayonnaise 

- 3 ou 4 branches de persil 


Préparation : 

1 Laver les pommes de terre, les éplucher et les couper 
en tranches. Les faire bouillir dans de l'eau salée, les 
égoutter et les réduire en purée à Laide d'une moulinette 
ou d'une fourchette. 

2 Ajouter le poivre blanc, le sel, la noix de muscade et 
les jaunes d'œufs. Laisser à part. 

3 Battre les blancs d'œufs en neige ferme et les ajouter 
délicatement au premier mélange, à l'aide d'une cuillère 
en bois. 

4 Verser le tout dans un moule à biscuit bien beurré, 
puis enfourner à four moyen pendant 25 mn. 

5 Laisser refroidir, démouler, retourner, puis former des 
rosaces, à l’aide d'une poche à douille remplie de 
mayonnaise. Décorer la pointe de chaque rosace d'une 
petite feuille de persil. 
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Kliobzai £1 fêatatû 


Ingrédients 


Préparation : 


I kg de pommes de terre 
250 gr de viande hachée 
3 gousses d'ail écrasé 
1/2 bouquet de persil finement 
haché 

200 gr de fromage fondu 
coupé en dés 
1 50 gr de gruyère râpé 
06 œufs 

Huile pour la friture 
Sel, poivre 


Laver les pommes de terre. les éplucher et les eoupei en petits dé> 
Les saler puis les faire fnre jusqu'à ce qu'elle* soient dorées. Egoutter 
cl laisser a pan 

2 Faire chauffer l’huile dans une poêle, faire revenir la Mande hachée 
pendant 10 mn. égoutter, puis mélanger avec le fromage ripé et une 
pincée de sel. 

3 Dans un récipient, mettre le persil finement haché, l’ail écrasé, le 
fromage fondu coupc en petits dés, le poivre non, le sel cl les amfs 
battus en omelette Bien mélanger puis ajouter les des de pommes de 
terre firits 

4 Dans une marmite à fond épais, faire chauffer l’huile sur feu 
moyen, verser la moitié des pomme* de terre. Etaler le mélange de 

v iande hachée et de fromage râpé. Recouvrir avec la deuxième partie 
de pommes de terre. Réduire le feu au minimum, fermer la marmite et 
laisser cuire pendant 15 à 20 mn. en remuant la marmite de temps en 
temps. 

A l'aide d une assiette plate, renverser la KJiobza et la remettre a 
cuire pendant encore 10 mn dans la marmite (sans couvercle) pour 
faire dorer l’autre face. 

h Après cuisson, égoutter et décorer toute la surface en formant des 
roses de fromage fondu, a l’aide d'une poche à douille. 

7 Servir chaud. 
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Salles èe paumes 'èe telle au poisson 


Ingrédients 

- 500 gr de pommes de terre 

- 500 gr d'espadon 

- I oignon finement hache 

- 2 gousses d'ail écrasé 

- 2 C. à soupe d'huile d'olive 

- 100 gr de fromage râpé 

- 1 C. à café de gingembre moulu 

- 1 fl C. à café de sel 

- 1 4 C. à café de poivre blanc 

Garniture 

- 100 gr de chapelure 

- 2 œufs battus 

- 75 gr de farine 

- Huile pour la triture 




Préparation : 

Laver les pommes de terre, les éplucher et les couper en 
tranches. Les faire bouillir dans de l'eau salée, les égoutter 
et les réduire en purée à Laide d'une moulinette ou d T une 
fourchette. Laisser à part. 

_ . Faire chauffer l'huile d'olive dans une poêle à feu doux, 
ajouter l'oignon et faire cuire 3 mn . Ajouter le poisson et 
l'ail. Assaisonner, bien mélanger et faire cuire 4 mn à feu 
moyen. 

Bien incorporer les pommes de terre et le gingembre et 
faire cuire 3 mn à feu vif. Retirer la poêle du feu et laisser 
la préparation refroidir. Ajouter le poisson égoutté et 
émietté ainsi que le fromage, le sel et le poivre blanc. Bien 
mélanger. 

Former des barres de 5 cm de long et de 2 cm de large. 
Les plonger dans la farine, puis dans Lœuf battu, puis dans 
la chapelure. Les faire frire dans un bain d'huile, jusqu'à ce 
qu'elles soient bien dorées. Les égoutter et les poser sur un 
papier absorbant. 

Présenter avec de la salade verte. 
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JCeb&b 


Ingrédients 

500 gr de poulet 
I kg de pommes de terre 
I gros oignon 
4 C. à soupe d'huile 
1 poignée de pois chiches trempés 
la veille et pré-cuits 

1 bouquet de persil 

2 œufs 

Jus d' 1 citron 
Huile pour la friture 
I 2 C. à café de poivre noir 
12 C. à café de cannelle 
Sel 


Préparation : 

1 Nettoyez bien le poulet et coupez-lc en morceaux. 
Frottez-lc bien avec du sel et laissez reposer pendant 10 
mn. Rincez les morceaux de poulet et cgouttez-les. 

2 Disposcz-lcs dans une cocotte et ajoutez l'oignon 
râpé, le sel. le poivre noir, la cannelle et l'huile. Laisse/ 
revenir, puis ajoutez 1/2 litre d'eau et laissez encore 
cuire. 

3. \ mi-cuisson, ajoutez les pois chiches et laissez cuire 
jusqu’à ce que la sauce soit réduite. 

4. Epluchez les pommes de terre, coupcz-lcs en 
morceaux un peu plus gros que des frites et faites-les 
frire dans une huile de friture chaude. Réscrvcz-les. 

5. Le poulet est bien cuit, lorsque la peau sc détache de 
la chair à ce moment-là, on peut lier la sauce avec la 

« Akda ». prélevez une louchée de sauce, mctte/.-la dans 
une soupière puis ajoutez un jus de citron. 2 œufs, du 
persil haché et loignon râpé. 

Mélangez le tout, puis en arroser la sauce. 



jj jLLsl! 


gUjgSOO- 
UaUoujÜS I - 

• w 

-> j, i 1 “ 

CLuj l ÿL jIa 4 — 
pLaJl y jiu S «U A I — 

****** 
<Jbüj 1 — 

wLôjJ 2 — 

ya^ 1 1 2 J — 

Jâtifi s 3 sia [a 1 jl — 
si ÿk sIjlLa 1 / 2 — 

— 


- JJ ^ 4 i4 \*\ 

-vlaJL» ^ .UA. UAa. ^Jl J I - ^ ^ &!a - . 

I JLLij 10 t u -li y. 1 éJ <y;l j 

J i l^ l i» ^ 4aJk J - a J I J .**" i . , 1 O.U-.J *• q 

• UJ! j* ^ 1 il j sj^iltr j 

j j f jiiàJi ^ 

Lia La. J 1 *JslA j-S. ' ^21 ■ j ■ « LU I U .*.â 

O Aa. ^2x U/ .Gl j Lmj JL*j ^ -fl -*L < 

Jij ; « â . L & ■ J I « k ~ j&Aj ^La aJI yt .il-v.lt LoAÛC 5 

.CLjajJU if**** 4e Jt — =»* Ja ^âl^£ 

• Sa . tu a, *Ll — AoU j f \ ^ y va -* 11. J 1 . A . M 

• JLl ÏAixl! JLJ JSJI ^al±\.6 


40 



'péciàl ;h mhiu’s de 


Patates àcuces j,ïites 


Ingrédients 

- 500 gr de patates douces 

- Huile pour friture 

- Sucre glace (facultatif) 


Préparation : 

Laver, éplucher et couper les patates douces en 
rondelles de 2 cm d'épaisseur. 

2. Les faire frire dans une huile chaude. Laisser 
dorer et retourner sur l’autre face. 

Après cuisson, les disposer sur un papier 
absorbant. 

Remarques : 

- Vous pouvez les saupoudrer de sucre glace, une 
fois cuites. 

- Vous pouvez également préparer un sirop, que 
vous verserez sur les patates frites. 

- Vous pouvez aussi les faire cuire au four th 5, 
pendant 20 à 25 mn. au lieu de les frire. 
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Cflatin aux pommes èe teïïe et au poisson 


Ingrédients 

- I kg de pommes de terre 

- 1 pièce de poisson 

- 5 tomates mûres 

- 1 oignon 

- 2 gousses d’ail 

- Thym 

- Laurier 

- 100 gr de beurre 

- Poivre noir 
-Sel 


Préparation : 

1 Nettoyer et écailler le poisson. Saler, poivrer, 
inciser et introduire des tranches d’ail dans chaque 
incision. Laisser à pan. 

Eplucher, laver les pommes de terre et les 
couper en rondelles fines, ainsi que l’oignon. Peler 
les tomates et les couper en dés. Disposer le tout 
sur un plat à gratin allant au four. Ajouter le thym 
et des feuilles de laurier. Saler, poivrer, disposer le 
poisson et ajouter des noisettes de beurre. 

3 Faire cuire à four th 6 à 1 80°, jusqu'à ce que les 
pommes de terre soient bien dorées et le poisson 
bien cuit. 
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ou Ijjjle be pommes be telle au jjlomacje 


Ingrédients 

I sachet de 125 gr de purée de 
pommes de terre en poudre 
6 œufs 

1 50 gr de fromage râpé 
1 noix de beurre ( pour le 
moule) 


Préparation : 

Préchauffer votre four th 5 à 1 80°C. 

- Préparer la purée de pommes de terre selon le 
mode d'emploi. 

• Séparer les jaunes des blancs d’œufs et ajouter 
les jaunes à la purée tiède. Ajouter le fromage râpé. 
: Monter les blancs d’œufs en neige très ferme, 
puis les incorporer délicatement à la préparation 
précédente. 

• Verser le tout dans le moule beurré et enfourner 
pendant 45 mn environ. Servir aussitôt. 

Remarque : vous pouvez accompagner ce soufflé 
d'une salade verte. 
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Pommes àe telle pairies ÇDolma Patata) 


Ingrédients 

- 1 kg de pommes de terre (6 à 8) 

- 4 à 5 morceaux de viande 
d'agneau 

- 250 gr de viande hachée 

• I poignée de pois chiches trempés 
la veille 

- 2 à 3 C. à soupe d'huile 

- I C. à soupe de beurre 

• 2 oignons râpés ou finement 
hachés 

- 1 œuf entier 

• 2 C. à soupe de riz blanc 

- Persil finement haché 

• 1 bâton de cannelle 

- 1/2 C. à café de cannelle en 
poudre 

- Poivre 
-Sel 


Préparation : 

1 Dans une cocotte, mettre la viande en morceaux. 3 à 4 
C. à soupe d’huile, 1/2 C. à soupe de beurre et l'oignon 
râpé, laisser mijoter 2 à 3 mn. Ajouter le sel. le poivre 
noir et un petit bâton de cannelle. Laisser revenir en 
remuant de temps en temps. Ajouter 1/2 litre d‘eau. puis 
les pois chiches trempés, dès ébullition. 

Préparer la farce ; 

- Mélanger la viande hachée. 1 œuf, le riz lavé, le 
persil finement haché, I noisette de beurre, Y oignon 
râpé (ou finement hache), 1 2 C. à café de sel. le poivre 
noir et la cannelle en poudre. 

Eplucher les pommes de terre, les laver, les creuser 
avec un couteau à farce (ou avec un couteau ordinaire), 
les remplir de farce et mettre de coté. 

4 A mi-cuisson de la viande, disposer les pommes de 
terre farcies dans la cocotte et laisser cuire à feu doux. 
Au moment de servir, mettre un peu de persil haché. 
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couettes àe j>cn unes àe teiïe 




Ingrédients 

- I kg de pommes de terre 

- 2 œufs - I jaune d’œuf 

- IOO gr de chapelure ou 
biscottes moulues 

- Noix de muscade 

- Huile pour friture 
-Sel 

- poivre 


Préparation : 

1 Faire bouillir les pommes de terre, les égoutter, 
puis les passer à la moulinette. Ajouter les 2 œufs 
puis saler, poivrer et muscader. 

2 . Former avec cette purée des croquettes de la 
grosseur d'un œuf. 

Les tremper dans le jaune d'œuf battu, puis les 
plonger dans la chapelure. 

4 Faire frire les croquettes dans un bain d’huile, 
jusqu’il ce qu'elles soient bien dorées. I.es égoutter 
et les poser sur un papier absorbant. 

5 . Les servir bien chaudes, accompagnées de 
salade verte. 
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ajout de patates douces 


i 


Ingrédients 

- 500 gr de patates douces 
(moyennes) 

- 1 à 2 oignons moyens 

- 1 bâton de cannelle 

- 2 C. à soupe de beurre 

- 1 à 2 C. à soupe de sucre 
cristallise 

- 1 peu de sel 


Préparation : 

1. Laver et éplucher les patates douces. Les couper 
en rondelles épaisses de 2 cm d’épaisseur. 

2. Dans une cocotte, mettre les oignons râpés, 2 C. 
à soupe d'huile. 2 C. à soupe de beurre, du sel et le 
bâton de cannelle. Laisser mijoter. 

3 Disposer les rondelles de patates douces, faire 
revenir pendant 15 mn. Ajouter ensuite un peu 
d’eau et 2 C. à soupe de sucre cristallisé. 

4. Laisser cuire à feu doux jusqu’à cuisson 
complète (ne pas laisser beaucoup de sauce). 
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$ alouettes àe pommes àe telïe au (Iton 


Ingrédients 

1 kg de pommes de terre 

2 C. à soupe d'huile végétale 
Sel, poivre 

50 gr de beurre 
100 gr de gruyère râpé 
100 gr de thon à l'huile 
200 gr de fromage blanc 


Préparation : 

Préchau fTcr le four à 190 Laver les pommes de terres 
sans leur enlever la peau, les essuyer puis les badigeonner 
d'huile. Percer la peau 3 à 4 reprises avec la pointe d'un 
couteau. Les mettre sur une plaque allant au four et faire 
cuire pendant 1 heure, jusqu'à ce qu'elles soient tendres. 

2 En se protégeant la main avec un torchon sec, éplucher 
les pommes de terre, les poser sur une planche à découper 
et les couper en deux dans le sens de la longueur. 

3 A l'aide d'une cuillère, é\ ider chaque pomme de terre 
en prenant soin de ne pas percer la peau. 

• . Mettre la pulpe dans un bol. ajouter le sel, le poivre, le 
beurre et le fromage blanc et mélanger le tout. 

5 Remplir les peaux de pommes de terre avec le thon, 
h Mettre le premier mélange dans une pcxhe à douille et 
former des rosaces sur les barquettes. 

Saupoudrer de gruyère ràpc et faire cuire au four jusqu'à 
ce que les pointes des rosaces soient bien dorées. 
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m be pommes be teïïe 


Ingrédients 

- 1 kg de pommes de terre 

- 1 2 litre de lait 

- 2 gousses d’ail 

- 1 00 de beurre 

- 100 gr de fromage fondu 

- 1 50 gr de gruyère râpé 

- 1 pincée de noix de muscade 

- Sel, poivre 


Préparation : 

1 . Fplucher les pommes de terre et les couper en 
rondelles fines. Allumer le four. Frotter un plat à 
gratin avec les gousses d’ail épluchées, puis le 
beurrer. Mélanger au lait la noix de muscade râpée, 
le sel et le poivre. Garnir le plat d’une couche de 
rondelles de pommes de terre. Ajouter le fromage 
fondu coupé en dés et des noisettes de beurre, puis 
arroser d’un peu de préparation au lait. 

2 . Recommencer cette opération jusqu’à 
épuisement des ingrédients. Terminer par une 
couche de gruyère râpé. Parsemer de noisettes de 
beurre. 

3 . Mettre au four pendant 1 heure à température 
modérée. 

4 . Servir dès la sortie du four. 
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i(te à la sauce tomate 


Ingrédients 

- 8 pommes de terre 

- 4 tomates mûres 

- Huile pour la friture 

- Thym 

- Laurier 

- 6 gousses d'ail 

- 1 pincée de poivre noir 

- 1 pincée de poivre rouge 

- 1 C. à café de cumin 
-Sel 


Préparation : 

Eplucher les pommes de terre, les laver et les 
couper en frites. Les saler et les faire frire dans une 
huile de friture chaude. Les égoutter sur un papier 
absorbant. 

2 . Préparer la sauce tomate : dans une poêle, faire 
revenir l'ail écrase dans l'huile. Joindre les tomates 
pelées et coupées en dés, le poivre noir, le cumin, 
le poivre rouge et le sel. Mouiller avec 1/2 verre 
d'eau et laisser mijoter à petit feu pendant 20 mn, 

3 Pour finir, ajouter les frites, couvrir et laisser 
mijoter 5 mn. 

4 . Serv ir chaud 

Remarque : Vous pouvez remplacer la sauce tomate 
par une sauce tomate préparée. 
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Hachis P aïmentieï 


Ingrédients 

1.5 kg de pommes de terre 
500 gr de viande hachée 
1 gros oignon 

1 2 bouquet de persil haché 

1 gousse d’ail 

2 jaunes d’œuf 

100 gr de gruvère râpé 
1 dl d’eau 
50 gr de beurre 
I pincée de noix de muscade 
Sel. poivre 


Préparation : 

1 . Faire cuire les pommes de terre pendant 15 mn 
dans de l’eau salée. 

2. Hacher l’oignon, l'ail et le persil. Les etuver 
5 mn dans le beurre. Ajouter la viande hachée et 
laisser reposer 5 mn. Saler et poivrer. 

3 Réduire les pommes de terre encore chaudes en 
purée, avec I C.â soupe de beurre, puis ajouter le 
lait froid, les jaunes d’œuf, la noix de muscade, le 
sel et le poivre. 

4. Préchauffer le four th 7 à 210 c C. Beurrer un 
plat à four et y verser la moitié de la purée dessus, 
répartir la farce recouvrir de purée, parsemer de 
gniyère râpé et quelques noisettes de beurre. 

5. Mettre le plat au four pendant 20 mn. 
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alettes de pommes èe teïïe 


Ingrédients 

800g de pommes de terre 
200g de gruyère râpé 
40g de maïzena 
1 verre de lait 
1 bouquet de persil 
Sel 

Poivre 

huile pour friture 


Préparation : 

1 Délayer la maïzena dans le verre de lait, Eplucher 
et râpé les pommes de terre. 

2. Dans une terrine, mélanger les pommes de terre 
râpées, la maïzena délayée, le gruyère râpé . le 
persil finement haché. Saler et poivrer. 

3 Former des boules de lu grosseur d‘un œuf. Les 
aplatir pour obtenir des galettes, les faire frire dans 
une huile sur feu moyen. 

Laisser dorer et retourner sur l'autre face. Continuer 
l ’opération jusqu’à épuisement du mélange. 

Après cuisson , les disposer sur lin papier absorbant. 

4 Les ser\ ir bien chaudes, accompagnées de viande 
grillée ou rôtie. 
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Vous trouverez chez votre libraire dans la 

même Edition 
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